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Título: Crema Pastelera al Vacío. 
Resumen 
La crema pastelera es la crema de huevo y leche por excelencia. De ella se derivan otras. Los ingredientes tradicionales son leche, 
yemas, azúcar, harina floja, almidón, piel de limón, canela en rama y mantequilla. Para su elaboración se realiza una infusión en la 
leche con los aromas, se cuela y se mezcla con las yemas y el azúcar, se cuaja al calor y se mezcla con la mantequilla fundida. La 
elaboración clásica da como resultado una crema sabrosa, dulce, aromática, de textura homogénea, fina y cremosa. 
Palabras clave: Pastelería. 
  
Title: Vacuum Custard. 
Abstract 
The custard is the cream of egg and milk excellence. Others are derived from it. The traditional ingredients are milk, egg, sugar, 
loose flour, starch, lemon peel, cinnamon and butter. For processing in milk infused with the aromas is done, strain and mix with 
the yolks and sugar, it curdles heat and mix with the melted butter. Classical processing results in a flavorful, sweet, aromatic 
cream, homogeneous, fine and creamy texture. 
Keywords: Bakery. 
  




Las cremas tienen como objetivo guarnecer, cubrir o servir de base para otros productos o elaboraciones de pastelería 
o repostería.  
La crema pastelera es la crema de huevo y leche por excelencia. De ella se derivan otras. Los ingredientes tradicionales 
son leche, yemas, azúcar, harina floja, almidón, piel de limón, canela en rama y mantequilla.  
Para su elaboración se realiza una infusión en la leche con los aromas, se cuela y se mezcla con las yemas y el azúcar, se 
cuaja al calor y se mezcla con la mantequilla fundida. La elaboración clásica da como resultado una crema sabrosa, dulce, 
aromática, de textura homogénea, fina y cremosa.  
Se puede aromatizar con otros sabores y admite variaciones en su composición de yemas, o de carga (harina, almidón, 
maicena). Incluso el empleo de la mantequilla puede ser optativo. 
Las recetas tradicionales contienen mucho almidón, que estabiliza la emulsión de yema pero apaga el sabor y crea una 
textura gruesa. 
Con esta técnica se resuelve el problema cocinando al baño María las yemas envasadas al vacío antes de añadirlas a la 
nata aromatizada con canela y vainilla. Esta técnica evita que la crema se corte y abre la puerta a infinitas combinaciones. 
Además de realizar una emulsión con la yema como único emulsionante y estabilizante, no utiliza cargas como harina y 
almidones. Establece un equilibrio mayor de la mezcla, valorando los porcentajes de grasa, liquido, aromas y dulzor, con 
una textura más refinada. 
INGREDIENTES 
Nata espesa 100g, leche entera 100g, azúcar 64g, canela en rama 3g, semilla de vainilla raspada de la vaina 1g, sal 0,3g, 
yema batida y colada 200g y mantequilla a punto de pomada 50g. 
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ELABORACIÓN 
1. Precalentar el baño María a 80ºC. 
2. Mezclar en un cazo la nata, la leche, el azúcar, la canela, las semillas de vaina y las sal. Y batir con las varillas a 
temperatura media-baja hasta que el azúcar y la sal se hayan disuelto. 
3. Reposar tapado dos horas para aromatizar la nata y la leche. 
4. Desechar los aromas, canela y vainilla. 
5. Verter las yemas batidas y coladas en una bolsa con auto cierre. Extraer la máxima cantidad de aire posible 
sumergiendo la bolsa en agua hasta el cierre para que salga el aire. Y cierre herméticamente.  
6. Cocine al vacío 35 minutos. Las yemas deben quedar consistentes y cuajadas. 
7. Batir las yemas a baja velocidad. 
8. Sin dejar de batir, verter la nata y la leche aromatizadas en la batidora. 
9. Subir la velocidad al máximo y añadir la mantequilla. Raspar bien las paredes del recipiente para que se forme 
una mezcla emulsionada homogénea. Seguir batiendo hasta obtener una textura cremosa.  
10. Se puede servir templada o fría, al enfriarse espesará más Para evitar que se forme una película en la superficie, 
cubrir la crema con film transparente antes de conservarla. El enfriado es recomendable realizarlo en el abatidor 
de temperatura.  
VARIACIONES 
Crema pastelera al amaretto 
Omitir la canela y la vainilla e incorporar en el paso 8, 5g de amaretto. 
Crema pastelera de limón 
Sustituir la canela en rama y la vainilla por 7,5 g de ralladura de limón. E incorporar en el paso 8, 4g de acido cítrico. 
Crema pastelera de coco 
Sustituir la leche  y la nata por 80g de crema de coco sin azúcar. Omitir la canela y la vainilla. En el paso 9 utilizar sólo 20 
g de mantequilla. 
Crema pastelera de jengibre 
En el paso 2 omitir la canela y la vainilla. Utilizar 57 g de azúcar y 100g de jengibre confitado picado, 0,5 g de jengibre 
molido y 0,1 de pimienta negra molida. En el paso 4, cuele la nata y la leche aromatizadas antes de añadirlas a la batidora. 
Crema pastelera de queso 
Es una opción salada. En el paso 2, omitir el azúcar, la canela y la vainilla. Con la batidora incorporar poco a poco 200g 
de queso gruyere rallado a la nata y leche calientes hasta que se funda. Dejar enfriar la crema a temperatura ambiente, 
para evitar su solidificación en refrigeración. 
Crema pastelera de café 
Verter 150g de nata espesa y 150g de leche enteras en un sifón y añadir 120g de café en grano tostado. Cargue el sifón 
con dos cartuchos de óxido nitroso y refrigere 4 horas. Liberar la presión del sifón pero no servir. Cuele la crema sobre un 
cazo y después proseguir con el paso1 pero omitir la canela y la vainilla. Si no se dispone de sifón refrigerar los granos de 
café en el líquido frio durante  12 horas y continuar con el paso 1. 
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Crema pastelera de chocolate 
Omitir la canela y la vainilla. En el paso 2 mezclar la leche, el azúcar y la sal con 100g de chocolate negro bien picado y 
24g de cacao en polvo en un cazo encajado dentro de una cazuela con agua hirviendo a fuego lento. Batir con las varillas a 
temperatura media hasta que el chocolate se haya fundido y obtenga una crema homogénea. Dejar enfriar. Continuar con 
el paso 5. En el paso 8, incorporar poco a poco las yemas al chocolate y después con la nata espesa. Rectificar la 
consistencia de la crema con la nata. 
Crema pastelera consistente 
Se obtiene una crema más consistente si se le añade gelatina. Utilice 1g de gelatina en polvo por cada 500g de crema 
pastelera. Para ablandar la gelatina mezcle 20g de leche o nata fría y caliente a fuego lento hasta que se funda. En el paso 
9, incorpore la leche con gelatina y la mantequilla. Si va a utilizar la crema como relleno de tarta, verter inmediatamente 
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